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川崎市多摩区内の飲食店を原因施設とする食中毒が発生したので、 お知らせ
します。

l 探知
令和元年11月2 0日（水）午前9時1 0分頃、 患者から「11月15日

（金）に、 多摩区内の飲食店を利用した5名中4名が食中毒の症状を呈して
いる。」との連絡が川崎由保健所にありました。

2 概要
これまでの調査から、 患者3人の便からカンピロバクタ ー が検出されたこ

と、 患者全員に共通する食事が当該施設で提供された食事のみであること、
患者の症状及び喫食から発症までの時間がカンピロバクタ ー による食中毒の
特徴と 一 致していること並びに患者を診察した医師から食中毒の届出があっ
たことから、 本日、 川崎市保健所長が当該飲食店を原因施設とする食中毒事
件と断定しました。

本由では、 引き続き、 調査を実施しています。

3 患者数
5人（患者は全員快方に向かっています。）

4 発生日時
令和元年11月1 8日（月）午後4時頃

5 症状
下痢、 発熟、腹痛等

6 病囚物質
カンピロバクタ ー

7 原因施設
名 称
所在地
営業者
業 種

8 原因食品

〇〇〇〇

川崎市多摩区
 〇〇〇〇

飲食店 一 般食堂

令和元年11月15日（金）に当該施設で提供された食事



参考 ： 喫食メニュ ー

焼き鳥5本盛り合わせ（ハツ、 すなぎも、 せせり、 野菜等）、

白レバー 串、 親子丼、 ねぎ盛、 あん肝ポン酢、 ポテトフライ、

ポテトサラダ、 塩だれキャベツ、 歯油ラ ー メン、 ごぼうチップス、

味付きうずらたまご、 明太子のせ玉子焼 等

9 措置

令和元年11月25日（月）から11月27日（水）まで営業停止

川崎市内の食中毒発生状況（本件を含みまず。 ）

件数 患者数 死者数

平成31年1月1日～ 9件 4 8人 0人

令和元年11月25日現在

平成30年 同時期 1 4件 4 6人 0人

平成30年1月～12月 1 4件 4 6人 0人

《カンピロバクタ ー 》

家畜、 家禽等の腸管内に広く分布しており、 排泄物により食肉や飲料水等

を汚染します。

この菌は、 比較的少ない菌呈で感染しますが、 乾燥に極めて弱く、 また、

通常の加熱調理（75℃ 1分間）で死滅します。

生や加熟不足の鶏拘、 調理中の取扱い不備により二次汚染された食品等を

原囚とずるカンピロバクタ ー による食中毒が多発しています。

〇 潜伏期間： 1 ～ 7日間(2~5日間であることが多い。 ）

〇 主な症状：下痢、 腹痛、 発熟、 おう吐等

《予防のポイント》

〇 鶏肉等は、 中心部まで十分に加熱しましょう。 （中心部を75℃で1分

間以上）

〇 食肉は、 他の食品と調理器具や容器を分けて、 処理・保管しましょう。

〇 食肉を取り扱った後は、 十分に手を洗ってから他の食品を取り扱いまし

ょう。

〇 食附に触れた調理器具などは、 使用後に消毒・ 殺菌をしましょう。

〇 動物を触った後は、 十分に手を洗いましょう。
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